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論 文 内 容 の 要 旨
本論文は, 魚類の冷蔵および冷凍貯蔵法の合理化をほかる目的で, 諸種の魚類を低温で貯蔵するさいに
起こる肉質の諸変化を, いろいろの条件のもとに追究 し, 変化の原因および魚種による変化の差異につい
て研究 したものであって, 7 葦20節にまとめてある｡
第 1章は緒論である｡




第 3 章では, 数種の魚類をいろいろの温度条件下に貯蔵 したさい, 筋肉たんぱく質に起こる変化を比較
した結果について述べている｡ 魚筋肉は凍結貯蔵によって, それに含まれるたんぱく質が変化することは
すでに知られているが, 著者は, とくにアクトミオシンの変化がいちじるしく大きく, 日時の経過にした
がって, しだいに塩溶液に不溶性になることをみた｡ この変化は魚の種類によってその速さにいちじるし




第 4 葦では, 魚類の凍結貯蔵による筋肉たんぱく質の変化の原因を追求 している｡ 凍結によって起こる
たんぱく質の変化は, 内申水分の凍結に起因する可溶性塩類濃度の上昇が直接関係することを確認したC
さらに, 著者は塩類を添加 した魚肉および細切あるいはすりっぷして組織を破壊 した魚肉の凍結貯蔵実験
の結果から, 凍結によって起こるたんぱく質の変化は, 魚肉の自然凝腰化, すなわちいわゆる も坐り勺の
現象と類似性を有することを推論している｡
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第 5章では, 魚類筋肉の熟凝固性について検討している｡ 魚筋肉の中性塩乳濁液を加熱変性させるさい,
ある種の魚類ではたんぱく質の熟凝固沈でんを起こさないことがあることを発見し, 筋肉乳淘液の pH と,
たんぱく質の溶解度および熟凝固性との関係について検討した結果, サバ, アジなどの魚類では, それら
の死後の筋肉におけるよりも低い pH ではもちろん, 高い pH でも熟凝固沈でんを起こすが, エソ, グチ




第 6章では, ブリ肉の冷蔵中に起こる味覚の変化を試験するとともに, 筋肉中の非たんばく態窒素化合
物の変化を追求し, 筋肉中の遊離ヒスチジン, イノシン酸などの, 呈味に関係すると思われている物質の
消長が, 味覚試験値の消長にともなって起こることが示されている｡
第 7 章は総括である｡









る｡ また, 冷凍中のたんぱく質の変化の原因について, これを解明するための実験を行ない, 魚肉中の水
の凍結にともなう内申塩分濃度の上昇が, たんぱく質の変化に直接関係するという考えを確認し, さらに




物質の変化とを結びつけていることもまた新 しい試みである｡ よって, 本論文は農学博士の学位論文とし
て価値あるものと認める｡
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